
Davide Cervaro cresce con la passione della 

ristorazione lavorando in rinomati locali 

stellati poi come chef di cucina in numerosi 

ristoranti , nel 2008 diventa sviluppatore e 

dimostratore di nuove tecniche di cottura 

nonché responsabile vendite di sistemi di 

cottura innovativi . 

Dal 2014 chef di Arte in cucina , collabora con Dal 2014 chef di Arte in cucina , collabora con 

numerose aziende produttrici di attrezzature 

per la ristorazione e come consulente 

utilizza le sue capacità per riorganizzare e 

gestire la produzione di ristoranti ,macellerie 

e attività di produzione alimentare.

Spiegazione della logica del forno e dell’organizzazione della linea 

Le cotture più insolite che tradizionalmente
vengono eseguite sui fuochi

 L' utilizzo del vapore a tutte le temperature: 
dalle CBT alle pastorizzazioni all' utilizzo del vapore forzato

 Il misto vapore alle varie percentuali

La coLa convezione per le verdure e le finiture delle CBT

Le disidratazioni e le fritture

 Il buffet degli aperitivi

  La gestione del servizio 
Tempi e temperature dal sottovuoto alla pasticceria

 Spazio libero alle domande e 
alla soluzione di problematiche tecniche

Accettazione ore 8.30

Inizio corso ore 9.00 

Fine ore 16.00 

pranzo a buffet

Costo del corso 90 euro

per info e iscrizioni
tel. 0438501725 - info@polocucine.it

Con lo chef 

Davide Cervaro

Mercoledì 28 Novembre 2018

Corso pratico sull’utilizzo del forno trivalente
Il mio forno al 100% 

Ass. torte che passione * urban kitchen school
 p.zza quaglia, 2 - paese (tv)


